LEI N.° 1.753, DE 14 DE JUNHO DE 1999.

Estabelece Programa de Vigilancia Sanitédria
Integral, dispde sobre o selo sanitirio para os
estabelecimentos comerciais do ramo de alimentos e
d4 outras providéncias.

O PREFEITO MUNICIPAL DE UNAf, Estado de Minas Gerais, no uso da
atribuicdo que lhe confere o art. 96, VII, da Lei Organica do Municipio, faz saber que a Camara
Municipal decreta e ele, em seu nome, promulga a seguinte Lei:

Art. 1° Esta Lei estabelece o selo sanitdrio, a que se dard o nome genérico “Tudo
Limpo”, com a finalidade de implantacdo de um Programa de Vigilancia Sanitdria Integral,
envolvendo todas as etapas de produgdo e comercializacdo de alimentos, incluindo proprietdrios e
manipuladores e a coleta e andlise dos alimentos, bem como o intercimbio com Orgdos estaduais e
federais de vigilancia sanitéria.

Art. 2° O Programa de Vigilancia Sanitdria Integral e o respectivo “selo sanitdrio”,
atendidas as finalidades previstas no artigo anterior, tem por objetivo.

I — colocar a disposi¢ao da populag@o os alimentos consumidos dentro dos melhores
padrdes de qualidade e higiene;

I — premiar os estabelecimentos que trabalhem com alimentos e que apresentem
boas ou 6timas condi¢des higi€nico-sanitdrias no que se referem as instalagdes, equipamentos,
manipuladores e alimentos;

III — estimular outros estabelecimentos a melhorarem suas condi¢des de higiene; e

IV — treinar manipuladores de alimentos e fiscais de saude para trabalharem com
agentes disseminadores de conhecimento dentro dos estabelecimentos.



Art. 3° O programa compreende a realizacio de inspe¢des periddicas nos
estabelecimentos que trabalham com alimentos, devidamente cadastrados no Servigo de Vigilancia
Sanitdria, com o objetivo de selecionar os que se encontre em boas ou 6timas condi¢des higi€nico-
sanitdrias, que serdo premiados com o “selo sanitario”.

Parédgrafo dnico. O “selo sanitdrio” serd fixado em local visivel ao publico dentro do
estabelecimento.
Art. 4° As inspecdes serdo feitas separadamente, por tipo de idade comercial, e

obedecerdo a seguinte ordem:

I — restaurantes, incluindo pizzarias, churrascarias, cozinhas industriais (de empresas,
hotéis e hospitais);

IT — inddstrias de alimentos de grande porte ou caseiras, fabricas de lingiiica e
hamburguer, queijarias, laticinios, docarias e similares;

III — matadouros, abatedouros de aves, agougues, entrepostos de frango, ovos e
peixes;

IV — panificadoras;

V — sorveterias;

VI — supermercados e mercearias;

VII — bares e lanchonetes;

VIII — mercadinhos e sacoldes; e

IX — comércio atacadista de alimentos.

Art. 5° A inspec¢do consistird na distribui¢do de pontos que serdo registrados na Ficha
de Inspecdo Sanitdria, nos termos do Anexo Unico desta Lei, que conterd os itens a serem avaliados
e seus respectivos valores em relacdo as instalagdes, equipamentos, manipuladores e alimentos.

Paragrafo tnico. Os conceitos serdo distribuidos de 01 a 05, para cada um dos
quesitos constantes na ficha de inspecao sanitdria, conforme as categorias pré-definidas: deficiente,

regular, bom, muito bom e 6timo, sendo graduados de acordo com a natureza da inspec¢do, atendida
a pontuacdo maxima de cada quesito.



Art. 6° Apds o julgamento e distribuicdo do “selo sanitdrio”, os nomes dos
estabelecimentos comerciais serdo fornecidos a imprensa para ampla divulgacao.

Art. 7° O “selo sanitario” tera validade de O1 (um) ano.

Art. 8° Dentro do prazo de validade do ““selo sanitdrio”, o estabelecimento perderd o
direito ao selo adquirido quando:

I — houver modificagdes que diminuam a pontuagdo alcancada, segundo avaliagdo do
Servico de Vigilancia Sanitdria em inspec¢des de rotina;

IT — alimentos consumidos no local forem causa de toxinfec¢ao alimentar.

Art. 9° O programa de que trata o artigo 1° desta Lei consiste na adocdo, por parte do
Poder Publico Municipal, das seguintes medidas, sem prejuizo de outras, de natureza
administrativa:

I - realizacdo de cursos para manipuladores de alimentos;

II — confeccdo e distribuicdo de cartilha sobre Vigilancia Sanitéria;

III — divulgacdo de campanhas de vigilancia sanitdria nos meios de comunicagao;

IV — convénios ou acordos com 6rgaos estaduais e federais de vigilancia sanitaria;

V — convénio com laboratdrios de bromatologia e microbiologia; e

VI — implantacdo de servico de investigacao de surtos de toxinfec¢ao alimentar.

Art. 10. O “selo sanitario” serd confeccionado pelo Servico de Vigilancia Sanitéria,
conforme modelo aprovado por Decreto, do qual constardo, além de outros elementos, 0s seguintes
dizeres: “Este estabelecimento estd de acordo com as normas e padroes de qualidade exigidos pelo
Servico de Vigilancia Sanitdria da Secretaria Municipal da Sadde para funcionamento e
atendimento ao publico”.

Art. 11. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacao.

Art. 12. Revogam-se as disposi¢des em contrario.



Unai, 14 de junho de 1999.

JOSE BRAZ DA SILVA
Prefeito Municipal

ADELSON JOSE DA SILVA
Chefe de Gabinete

ANEXO UNICO A QUE SE REFERE O ART. 5°

FICHA DE INSPECAO SANITARIA

Estabelecimento:

Ramo de Atividade:

Endereco (Rua, n°, Bairro):

Proprietario:

CGC/CPF:

Alvara de Localizagdo N°: Data:
Alvara Sanitario N°: Data:
Caderneta Sanitdria N°: Data:

N° de Manipuladores: Homens: Mulheres:




A - DOS MANIPULADORES

1)

2)

3)

Asseio Pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas sem esmalte,
sem adornos nos dedos, pulso ou pescoco. Uniforme de trabalho completo, em bom estado e
limpo. (3)

Habitos higiénicos: lavagem cuidadosa das maos antes de manipular os alimentos e depois de
usar os sanitdrios. Ndo espirram sobre alimentos, ndo cospem, ndo fumam, ndo manipulam
dinheiro, ndo executam qualquer outra atividade que possa contaminar os alimentos durante o
trabalho. (5)

Estado de Satide: auséncia de afeccdes cutineas, feridas, supuragdes; auséncia de afeccoes
respiratérias (fosses) e intestinais. (5)

B - DOS ALIMENTOS

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Alimentos e Matérias Primas: com caracteristicas organolépticas normais. Provenientes de
estabelecimentos autorizados; embalagens, rétulos e explica¢des regulamentares do produto
com registro no Ministério da Satude, Ministério da Agricultura ou Vigilancia Sanitéria. (5)
Higienizacdo: apropriada das matérias primas, principalmente das que serdo consumidas sem
tratamento térmico (verduras, legumes, etc.). (4)

Protecdo: Alimentos protegidos contra pd, saliva, insetos e roedores e dispostos de maneira a
permitir boa higienizag@o do local. (4)

Armazenamento: alimentos armazenados separadamente de inseticidas, detergentes,
desinfetantes e outras substincias perigosas, devidamente identificadas, armazenadas e usadas
em condicdes que evitem a contaminacao dos alimentos. (4)

Armazenamento, Manipulag¢do, Exposicdo e Conservagdo: de alimentos de modo que ndo
haja contaminacio cruzada, obedecendo as boas préticas higiénico-sanitérias, desde a selecdo
da matéria prima até o produto final. (4)

Matérias Primas: matérias primas pereciveis ou alimentos preparados mantidos a temperatura
de congelamento, refrigeracdo ou acima de 65 graus centigrados, de acordo com tipo de
produto. Respeita o tempo maximo de 1,30 horas (uma hora e meia) para exposicdo desses
produtos a temperatura ambiente. (4)

10) Manipulagdo: manipulagdo manual minima e higiénica. Uso de utensilios limpos e em bom

estado de conservacdo. (3)

11) Sobras: eliminac¢do imediata das sobras de alimentos. (2)

12) Resfriamento: alimentos armazenados em freezer ou refrigeradores etc., de modo a

possibilitar a livre circulacio do ar frio (evitando sobrecarga do equipamento) e em
recipientes rasos que permitam seu rapido resfriamento. (4)




C -DOS EQUIPAMENTOS

13) Maquindrios: com modelo e nimero adequado ao ramo, inoxidédvel, superficies de contato
com os alimentos lisas, lavaveis e impermedveis. Limpos € em bom estado de conservagao.
3)

14) Modveis: estantes, mesas e vitrines adequadas ao ramo, em quantidade e com capacidade
suficiente, com modelo que permita uma facil limpeza; superficies de contato com os
alimentos lisas, lavaveis e impermedveis, em bom estado de limpeza e conservacao. (4)

15) Utensilios: lisos, de material ndo contaminante, de tamanho e forma que permita uma facil
limpeza, em bom estado de conservagao e limpeza. (4)

16) Instalagdes para protegdo e conservacio de alimentos: refrigeradores, congeladores, cAmaras
frigorificas, etc., adequadas ao ramo, aos tipos de alimentos e o volume de producdo e
expedicdo; superficies lisas e impermedveis, em bom estado de conservagdo, funcionamento e
limpeza. (4)

17) Instalagdes para Lavagem e Desinfeccao dos Equipamentos: separada fisicamente, com drea
compativel ao volume de producdo e tamanho dos utensilios; uso adequado de detergentes e
desinfetantes; utensilios armazenados ordenamento e protegidos contra contaminagao. (4)

D -DO LOCAL:

18) Localizacdo: auséncia de focos de insalubridade (imediagdes, local e dependéncias anexas
limpas; auséncia de objetos em desuso e animais domésticos; auséncia de moscas e/ou outros
insetos e roedores. (1)

19) Acesso: direto e independente sem comunicacdo direta com habitagdo. (1)

20) N°, Capacidade e Distribui¢do das Dependéncias: de acordo com o ramo, volume de producio
e expedicao; linha racional de trabalho. (1)

21) Pisos: em material liso, lavavel e impermedvel, facil limpeza, ralos, bom estado de
conservacao e limpos; (1)

22) Paredes e Revestimentos: de tonalidade clara, lisos, lavdveis, impermeabilizados, limpos e
isentos de mofos ou infiltragdes. (1)

23) Forros: lisos, de tonalidade clara, em bom estado e limpos. (1)

24) Portas e Janelas: que ajustem perfeitamente em seus batentes, portas providas de molas para
seu fechamento automatico; janelas com vidros integros e teladas quando necessario; limpas e
em bom estado. (1)

25) Iluminacgao e Ventilagdo: adequadas e suficientes para o desenvolvimento das atividades. (2)

26) Abastecimento de Agua: dgua potdvel ligada a rede puiblica, poco raso tratado ou pogo
profundo, suficiente em volume e pressdo; caixa d’agua tampada e limpa; encanamento em
estado satisfatdrio e auséncia de infiltragdo. (3)

27) Eliminagdo de Aguas Servidas e Esgotos: fossas ou rede publica de esgotos, ralos de
escoamento e caixas de gordura em bom estado de conservacao e funcionamento. (1)




28) Instalagdes Sanitdrias:

a)

b)

N

Para os funciondrios: bem localizadas e ventiladas, conectadas a rede publica ou fossa
aprovada; portas com fechamento automdtico; independente para cada sexo; sem
comunicacdo direta com os locais de processamento, elaboracio e armazenamento de
alimentos; vasos sanitdrios limpos, papel higiénico, escovas para as unhas e toalhas de papel
para as maos; (3)

Para o Puablico (quando for o caso): independente para cada sexo; bem ventiladas e portas
com fechamento automadtico, sem comunicacio direta com a sala de refeicoes; ligadas a rede
publica de esgotos ou a fossa, aprovada; sabdo liquido, papel higiénico e toalha de papel para
as maos; (1)

29) Vestidrios: independente para cada sexo, podendo fazer corpo com a instalagdo sanitéria

correspondente; armdrios individuais. (1)

30) Lavatérios Dentro da Area de Manipulagio de Alimentos; pias com sabdo liquido, escovas

para limpeza das unhas e toalhas de papel. (1)

31) Acondicionamento do Lixo: em recipiente lavdvel e saco de lixo, de fécil transporte, de

localizagdo adequada, em nimero suficiente e de acordo com a necessidade e destinado
adequado. (1)

Pontos Categoria | Observagdes Data__/__/
91 a 100 Otimo

76 a90 | Muito Bom Fiscal
61a75 Bom

41 a 60 Regular

Até 40 Deficiente | Total de Pontos: Categoria:
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